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このたびは日立過熱水蒸気オーブンレンジをお買い上げいた 
ださ、まことにありがとうございました。 このクッキング 
ガイドをよ<お読みにな D 、 正し<お使い<ださい。 お読み 

になったあとは、保証書とともに大切に保存してください。 


r 安全上のご注意」 1 今 P .6 〜1〇1 をお読みいただき、正し 
くお使いください。 
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はじめに 

—度ドアを閲閉し、表示部に roj を表示をせてか6 
お使い < ださい。 


•使用していないとさの消費電力を節約するため、スタート 
せずに放置すると、約1〇分樹こ、自動的に電源を切ります。 

また、電源プラグをコンセン _ 


卜に差し込んだだけでは電源 
は入りません。 

(待機時消費電カオフ機能） 



ドアを開閉ずると電源 
が「入」になり、表示 
部に「0」を表示しまず。 


オート調理を上手に使5ために 


参食品の分量をはかってオートメニューで調理する 
グラム-ポジションシステムが内蔵されています。 

•加熱方法や時間、温度の設定が不要な44種類の 
オートメニューを用意しています。メニューを 
選んでスタートするだけで上手に仕上がります。 


ときどき「0点調節」が 
必要でず。 

B3S 



スチーム調理 


•スチーム（約1〇〇で水蒸気）調理 





食品からの必要 iu 上の水分のとびを抑 
え、しっとり、柔らかく仕上びります。 


•ナノスチーム(最高温度約400での過熱水蒸気) 



肉などの余分な脂や魚などの塩分を凝 
縮水ととちに落とし、ヘルシーに仕上 
びります。 


上手に仕上げるため、 
使用時は給水タンクに 
満水まで水を入れまず。 
雑菌の繁殖を防ぐため、 
使用後は給水タンクを 
空にし、水抜さをして 
ください 。 oaKB 
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ご使用の前に 


•はじめに . _ 2 

♦各部のなまス ’ feg 作パネル•付属品 . 4 


•安全上のご注意 . r 6 

•加熱のしくみ . FTo 

•据え付け . 四 

•加熱の種類による付属品の使いかた • rTT 

•使える容器、使えない容器 . Q 1 

•上手な使いかたのポイント 

• 食品の分量と容器の大ささ . ri 4 

• 食品を置く位置 . 「14 

• 2個！;^上の食品の同時加熱 .[ J 4 

• 調理中の仕上びり状態確認 . 

• 才ート調理後の追加加熱 . ri 5 

• 調理後の食品や付属品の取り出し • • • • 1己 

• メ □デイーの切り替えかた . rT 5 

•初めてお使いになるとさの準備 . r 16 

参給水タンクの使いかた .[ T 7 


巧いかた 


•調理の手順 . r 18 

•オート調理 

•才ート調理で使う付属品•参照ぺージ • • • • • r^oi 

• ごはんやお総菜をあたためる . 「22 1 

• オート調理で解凍する 

「半解凍•解凍」「解凍あたため」 . 

• あたためられる食品と上手な 

あたためかた . I 24 I 

• のみをの、スチームでお総菜をあたためる••- 
件乳」「お酒」「スチ-ムあたため」快ぷらあたため」 

じ令蔵食品パリツと」じ令凍食品パ IJ ツと」 

• 予熱なしメニユーで調理する . 

「葉•果菜」「根菜」 

• 予熱ありメニューで調理する . 「30 1 


「シュー」「フランスパン」「焼さ野菜」「ピヴ」 

• ヘルシーアップで調理する . 

「鶏のノ I ーブ焼さ」〜「オーブン天ぷら」 

•手動調理（レンジを使う） 

• 食品を一定のワット数で加熱する • • • • 

• 加熱時間の決めかた-下準備をする - I 3已 
• レンジ 「 700W 」「 500W 」 を簡単操作で加熱する… 「 36 
-加熱時間途中でワット数を自動 
的に切り替える（リレー加熱） .[37 


•手動調理（オーブンを使う） 

•予熱ありの使いかた篤皿1段/2锁.•… E 38 
•予熱なしの使いかた(黒皿1段/2段）-••” Lao 
•手動調理（グリルを使う） 

• さばの塩焼さなど表面 

に焦げ目をつける調理 . 

•手動調理（スチームを使う） 

• スチーム-ナノスチームとレンジ•グ U ル 


才ーブンの組み合わせ . 

• グ U ル•オーブン調理中に 

スチームを入れる . い3 

•手動調理（発酵を使う） 

• レンジスチーム発酵 . r 44 

• 才ーブンスチーム発酵 . I 45 


お手入れ 


•本体 • 付属品のお手入れ . r 46 

•水抜きのしかた . 

•においが気になるとさ . 

参加熱室の清掃のしかた . ^7 


こんなとをは 


•料理が上手にでさないとさ 

• ごはんのあたため . r 48 1 

.半解凍•解凍 . [48」 

• お総菜のあたため . r 49 1 

• 牛乳.お酒のあたため . r 49 1 

•野菜 . r 已〇 1 

•スポンジケー夺 . I 已〇 1 

• シューク U - ム . r 已〇 I 

• クッ夺一•バタ□-ル . I 已〇 1 

•お困りのとさは . 

•次の場合は故障ではありません . 

•表示部に次の表示が出たとさ . 


料理集•巧巧の味めぐり 54-139 


•保証とアフターヴービス . I 140 

• に相談窓□」 .[140 

•さくいん . I 141 

•仕様 . 表紙 
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各部のなまえ • 操作/ V ネル • 付属品 



排気口 


キヤビネツト 


觀日 



アースリード線 

吸気□値面の開□部) 


操作パネルのはた5き 



1牛 乳10天ぷらあたため 

2お 酒り冷臟品パリツと 

3半解凍12冷ま食品パリツと 
4解 凍13它ツトメニュー 

5葉•果菓 

6根 菓14シチュ…カレ- 

7解凍あたため15スープ 
8スチ-ムあたため16茶わん霧し 
。9中ままんあたため17シューマイ 


18スポンジケ-キ 
19シフォンケ-キ 


26焼さ野ま 
27グラタン 


20シュ- 28ピ ザ 


21フランスパン 
22かんたんパン 
23〕ンフイチ: L - ル 


24とろ义メニュ- 
25弱乂メニュ— 


29ノ\ンバーヴ 
30 □-ストビ-フ 
31□ーストチキン 
32豚の香味焼さ 
33焼さいち 
34チンジヤオロゥス- 


▼ヘルシ -7 が選巧可 
35鶏のハづ腐き 
36スペアリブ 
37焼さ豚 
38バーべキュー 
39焼さ魚 
40鶏のからあげ 
41エビフライ 
42ヒレカツ 
43オーブン天ぷら 


3-は-卜]ナノスチーム給水レンジオーブングリル黒皿に段 
1 — テ-ブルプレ-卜発酵現在 j 〇 M 〇 〇で上段焼網 

こ予熱000で約::•:卜:卜:分中段清掃 

I 弱 • 有無 U U U W I U 分 U U 秒下段脱臭 


ヘルシー 
7ツプ 


スう -- 厶 
シ3ツト 


1清掃2脱臭 

おを入れ とりけし 



r 


ヘルシ-アップ調理を使う ■ ストムシヨットを使う百お手入れをずる1とりけしをずる 


キーを巧すと 35鶏の Si こブ 
焼量 M 43才~ブン夫巧 司 び 
ヘルシーアップメニューにな 
ります。 


オーブングリルの調理中 
にスチームを入れます。 


加熱室のちれを落としや 
すくしたり、においを軽減 
します。 


設定内容や運転のとりけ 
しをするとさ押します。 


各部のなまえ•操作パネル•付属品 
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加熱室 


上ヒーター 

加熱室天井部に内蔵 
されています。 

庫内:):了 

皿受棚 

テーブルプレートや 

黒皿をのせます。 

スチーム、ナノスチーム 

噴出□倦面の開口部全て) 

ドアパッ夺ン 
ドアファインダー 



執風!*^ 夕^- 

加熱室後部に内蔵 
されています。 


ブルプレート 

(セラミック製） 

調理メニューにより 
加熱室底面にセット 
して使います。 


スチームボイラー 

水を沸とうさせるボイラーです。本体内部に組み込まれています。 


加熱中にドアを開ける 
と庫內灯び消えます。 



光ナビ ゲー シヨン 操作機能 

オート調理の選択を 
回して行います。 

V _ ) 

次に操作する手順をダイヤルの文字び 
点滅、点灯してお知らせします。点なする 
文字の機能は必要に応じて調節します。 

\_ / 


1 _ I 


手動調理 才ート調理 


遷巧温度時間化上びり メニュ -)1} 只 



手動調理を決定ずる1加熱をスタートずる 


手動調理の加熱の種類、温度、 
時間、オート調理の仕上びりを 
押して決定します。 


应たため I 、オート調理、手動 
調理などの運転をスタートす 
るとさに押します。 


付属品 


■テーブルプレート 

(セラミック製 ）/し 


■黒皿2枚 

(ホー□-製） 


口 


■焼網 

■，給水タンク 
■クッキングガイド（本書) 
■カンタンご使用ガイド 
■保証書 



「取っ手」を別売品（部品番号 MR 0- V 1 005) 
として扱っています。お買い上げの販売店に 
ご相談ください。（使うときは、 

厚めの乾いたふさんやお手持ち 
のオーブン用手袋を使い両手で 
取り出します。） 取っ手(別売品) 


部品の追加購入 2007年8月現在 


音|3 ロロる 

部品番号 

希望ル売 
価 格 

取っ手 

MR 0- V 1 

84日円 

00己 

(税抜800円） 



各 

部 

の 

な 

ま 

义 



I 


付 



□□ 
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，、ミ牛※この機器は一般家庭用です。業務用にはお使いに 
^ / X#Sl ならないでください。 

お使いになる人やほかの人への危害、財産への損害を未然に防止するため、お守りいただくことを、次の 
ように説明しています。また、本夕中の注意事項についてちよくお読みのうえ、正しくお使いください。 

■ここに示した注意事項は 


表示内容を無視して誤った使いかたをしたとさに生じる危害や損害の程度を、次の表示で区分し、説明 
しています。 


r ^ 

/fV この表示の欄は、「死 t または重傷を負うおそれが特 

ム^ク Li ドブ i に高し、」内容です。 

\ 表示の例 

A 気をつけていたださたい 
/1\「注意喚起」内容です。 

この表示の欄は、「死 t または重傷を負ラおそれびあ 
/ • \ M G 3 る」内容です。 

/ C \ してはいけない「禁止」内容 
です。 

この表示の欄は、「傷害を負ラおそれがあるか、また 
ム^/てな1は物的 t 請の発生の35それが®る」内容です。 

V J 

実行しなければな6ない 
「指ホ」内容のものです。 


ご使用のまえに 

/■ 


A 周埃 


N 

(乂災•感電•けがの原因） 

•改造は絶巧にしない。また、サービスマン!;^外の人は、分解 



1 したり修理しなし、。 

•細 


V y •穴や 1 給水タンクの収納部、すき間などに指や物を差し込まない。 P 
特に子供のいたず5などにま意する。 % 

V 

M 

分解禁止 

J 


据え付けるとを 


A 警告 


(感電•ショート•発乂 •乂災の原因) 


0 •電源コード•差込プラグを傷付けたり、力日王したり、無理に巧げたり、引っ張ったり、 
ねじったり、たばねたり、重いものを載せたり、はさみ込んだりしない。 

•傷んだ電源コードや差込プラグ、ゆるんだコンセントを使用しない。 

•交流 loovm がでは使用しない。 

(ヒーター使用時の高温で引乂の原因） 




0 •燃えやずいもののそばに置いたり、熱に弱いものやカーテン、スプレー宙 
などを近づけない。 

•たたみ、じゆうたん、テーブルク□スなど熱に弱いものの上に置かない。 



(乂災-感電の原因) 


〇 •電源は定格 15 ALU 上の専用コンセントを単独で使い、他の器具と 
併用する分岐コンセントは使わない。 


(頭か5かぶるなどすると、口や鼻をふさぎ窒息の原因) 


♦包装用ポリ袋は幼巧の手の届かない所に保管または、廃棄ずる。 



据え付けるとを 


A 警告 


® アースを確実に取り付ける。 

(故障や漏電の時の感電防止） 

取り付けは、販売店または電気工事店にご相談ください。 
アース線を接続せよ 



切れ目 


■アース端子がある場合 

U — ド線の先端の皮をむさ、アース 
端子付コンセントのアース端子に確 
実に固定してください。 

■アース端子がない場合 
感電防止のため、アース線の接地工事には「電気工事±」の有資格者 
び工事するよう法律で定められています。お買い上げの販売店か、 

お近くの電気工事店にご相談ください。（工事は有料） 

ご注意 

ガス管、水道管、避雷針や電話のアース線への接続はしないでください。 
(爆発•乂災-感電などの事故防止のため法令で禁止されています。） 


♦次の場合は、感電事故を防止するため、電気工 
事±の有資格者により□種接地工事（接地抵抗 
looniuT ) をすることが法律で義務づけられ 
ています。電気工事店に依頼してアースエ事 
をして < ださい。 


湿気の多い場所 

♦水蒸気び充満する場所♦±間、コンク U —卜床 
♦酒、しょうゆなどを釀造、または貯蔵する場所 


水気のある場所 

この場合、漏電しや断器の取り付けち義務づけられ 
ています。 

♦水を取り扱ラ±間、洗い場など水気のある場所 
♦地下室など常に水滴び漏出したり、結露する場所 


A ま意 


(乂災-発乂-感電の原因） 

•電源コードは、排気□や温度の高い部分に近づけない。 
•水のかかるところや熱気、乂気の近くで使わない。 
•水平で丈夫な場所に置く。 （振動•騒音-本体落下の原因） 


0 

〇 


•差込プラグの抜き差しは、コードを持たずに、差込プラグを持って巧う。 
•使用前に包装材は全て取り除く。 

•本体の上面は 20 cmlU 上あける。 

•本体と壁などの間は下表の距離上にあける。 觸熱して発乂する恐れ） 


消防法基準適合組お 

可燃物か S の離 ffi 

’距離 ( cm ) 

上ち 

側ち(左) 

側ち(も) 

後ち 

下ち 

20 

0 

0 

0 

0 


この過熱水蒸気オーブンレンジは「消防 
法告示第一号(対象火気設備等及び火気 
器具等の離隔距離に関する基準)」に適合 
しております。建築物の可燃物等か6の 
離隔距離は表に掲げる値(上の距離を保 
つて < ださい。 



熱に弱い家具やコンセントのあ 
る壁面に、排気□び向い合ラと 
さは、熱変形する恐れびあるた 
め遠ざけてください。 


「周囲の保護のために」 

左記寸法を離してち調理物 
の油でミちれたり結露するこ 
とがあります。排気が直接 
壁にあた S ないように据え 
付けてください。 

あらかじめアルミホイルを 
壁面に貼ると巧れを防止で 
さます。後面びガラスの場 
合、温度差で割れる恐れび 
あるので2日上あけて 
ください。 


使用ずるとを 


A 警告 


(事故の原因） 

0 •子供だけで使わせたり、幼児の手の届くところで使わない。 （やけど•感電けびの恐れ） 
•調理中に差込プラグを抜き差ししない。 （火災-感電の原因） 

抜くときは、とりけし夺一を巧した後にずる。 


安全上のご注意 

























































使用ずるとを 


A 注意 


(感電 


0 


けび-電波漏れ-故障-乂災の原因） 

•クッキングガイドに記載されている方法 m 外では使わない。 

♦本体に水をかけない。 

鲁本体やドアに無理な力を加えたり乗ったりしない。 

• ドアに物をはさんだまま使わない。 

•巧類の乾燥など調理外の目的に使わない。 （発煙、発火、やけどの原因） 
•テーブルプレートに衝撃を加えない。 

特に食品の出し入れのとき、テーブルプレートに当たらないようにしてください。 

•吸気□-排気□をふさびない。 

•長期間使わないときは、差込プラグをコンセントか5抜く。 

•食品は加熱しすぎない。 （発煙、発火の原因） 

•少量 （1 OOg 未満)の食品をオート調理で加熱しない。 


(やけど 


〇 


けが-乂災の原因） 

•調理後の食品の出し入れに注意する。 

容器やテーブルプレートび熱くなるとさびありますので、注意をして取り出す。 

•クッ夺ングガイドの指定分量 m 外の加熱は、手動調理で様子を見なが5加熱する。 

•飲みもの(水、牛乳、酒、コーヒー、豆乳など)やカレーやシチューなどのとろみのあるもの、 
油脂分の多い生クリーム、バターなどは、加熱中や加熱後食品を取り出ずとき、突然沸と 
うして飛び散り、やけどの恐れがあるので注意する。 （飲みものは加熱前にスプーンなどで 
かさ混ぜます。） 


(乂災の原因） 

•食品くずをつけたまま使わない。 


0 



(やけど 


0 

〇 


•加熱室内で食品び燃え出したときは、 

1- ドアを開けない。 （勢いよく燃える恐れあり） 

2. とりけし夺一を巧し、運転を止めてか5、差込プラグを抜く。 

3. 本体か5燃えやすいちのを遠ざけ、鎮乂するまで待つ。 

•鎮乂しない場合は、水か消乂器で消す。そのまま使用せず、 

必ず販売店に点検を依頼ずる。 

けがの原因） 

•ヒーター使用中や終了後しば5くは、高温になっているので本体（ドア、キャビネット、 
加熱室とその周ぶ)、テーブルプレート、黒皿、焼網にふれない。 

•熱くなったドアやテーブルプレートなどに水をかけない。 （割れる恐れ） 

•調理中および調理後、顔などを近づけてドアを開けない。 

(調理終了後わ一部、スチーム、過熱水蒸気び出ていることびあります。） 

•調理が終わった5食品をずぐに取り出す。 （余熱で焼け過ぎになる恐れあり） 

•食品の出し入れは、やけどの恐れがあるので、厚めの乾いたふきんやお手持ちのオーブン用 
手袋を使う。 



ち全上のご注意 
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使用ずるとを(レンジのとを) 


A ミ主意 


(やけど-けび-乂災の原因） 


0 


•調理於外の目的に使わない。 

(レンジ加熱で温めるタイプの湯たんぽなどを加熱しない。) 

•レンジ加熱では、ゆで卵を作ったり、あたためたりしない。 

(破裂の恐れ） 

•目玉焼きやおでんのゆで卵などのあたためらしない。 




生卵 






ゆで卵黄身や目玉焼き 


•加熱室が空のまま加熱しない。 （故障の原因） 

•鮮度保持剤(脱酸素剤など)を入れたまま、また包装にラベルやテープを貞占ったままで加熱しない。 
•黒皿は使わない。 （火花(スパーク)の原因） 

• こめ 1 で飲みものを加熱しない。（飲みものはで加熱する) 

•金属の調理道具やアルミなどで加工したプラスチック容器は使わない。 （故障の原因） 
•食品の重さにく 5ベて重すぎる容器でオート調理しない。 

•宙詰やレトルト食品はちや袋のままで加熱しない。 


(やけど-けがの原因） 


〇 


•乳幼巧のミルクやべビーフードは I レンジ1500 WI で様子を見ながら加熱し、仕上がり温度 
を$崔1おする。 （オート調理で加熱しないでください。） 

•市販のベビーフードは、そのまま加熱しないで、容器に移し変えて加熱ずる。 

•ラップやふたなどのおおいをはずずときは、注意ずる。 （蒸気び一気にでる場合びあります。） 
•膜や殻つきのものは、切り目や割れ目を入れる。 （破裂してやけどやけびの原因） 

•容器やテーブルプレートが熱くなるときがあるので注意して取り出ず。 


給かタンクを使うとき 


A 注意 


煙形 


0 


破損の原因） 

•給水タンクが破損した場合は、使わない。 

水び漏れて、故障の原因になります。お買い上げの販売店にご相談ください。 

•給水タンクを食器洗い乾燥機、食器乾燥機に入れない。 

•給水タンクを熱湯にはつけない。（熱湯消毒などはしない。） 

•給水タンクをコン□のそばや直接高温になる場所には置かない。 

(給水タンクび変形し、収納部にセットでさなくなります。） 

•, 給水タンクを5でじ I 下の環境では使用しない。 （スチーム調理び上手にできなくなります。） 

•給水タンクには、水於外は入れない。 

(アルコール類を入れると発火する恐れびあります。） 

(健康感念の原因） 

〇 •給水タンクの水は、使うたびに新しい水を入れる。 

(水は、水蒸気となって直接食品に触れるので衛生的で新しい水を使用してください。） 

•給水タンクは、こまめに洗い、清潔に保つ。 

(水の入れ替えだけでは、給水タンクに水あか、めめりび付着するのでやわらかいスポンジを使い、 
台所用中性洗剤で洗って<ださい。） 



安全上のご注意 
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お手入れのとを 


A 注意 


(やけど-感電の恐れ） 

〇 •めれた手で差込プラグの抜き差しはしない。 

•差込プラグの刃および刃の取り付け面のほこりをよくふく。 
•本体の掃除は、差込プラグを抜さ本体び冷めてか！5行う。 


•ラジオ、テレビ、無線機器およびアンテナ線は 3 mlU 内に近づけない。 （雑音や映像の乱れの原因） 
•落雷の恐れがあるときは、差込プラグをコンセントか5巧く。 (故障の原因） 


加熱のしくみ 


夕 


電波(高周波)で食品を加熱します。 
電波(高周波)には 3 つの性質があります。 



Or 


ガラス、陶磁器な金属にあたると 
どの容器は「透過」「反射」します。 
します。 

食品に吸収された電波は、水の分子のまさつ運動を活発にし、熱を 
発生させます。このまさつ熱で食品をスピーディーに加熱します。 


水分を含んだ食品 
には「吸収」され 
ます。 


が 

が 



食品を 上ヒータ 
一で加熱し、食 
品にこげめをつ 
け、中はやわら 
かく仕上がります。 

熱風 ヒーターと 上 
ヒーターで 加熱室 
の温度を均一に保 
ち、食品全体を包 
みこむよラにして焼き上げます。 


總 


レンジ加熱の特長 



スピーディー 
で経済的です。 





色やあ、風味 
び保たれます。 



水を使わな 
いので栄養 
素び保たれ 
ます。 

盛りつけた 
ままで加熱 
でさます。 


が 




加熱室にスチーム （1 〇〇で前後の 
水蒸気)を充満させながらレンジ、 
またはグリル、オーブンと組み合 
わせて食品を加熱します。食品か 
ら水分が必要]; Lb に飛ばないので 
しっとりやわらかく仕上がりま 
す。 

加熱室にナノスチーム（最高約 
400での過熱水蒸気)を充満させ 
ながらグリルまたはオーブンと組 
み合わせて食品を加熱します。 
肉などからを分な脂を落としてへ 
ルシーに仕上がります。 



{女全上のごま意/加熱のしくみ 


〇 
J — 


据え付け 1 ^6、 7 


■本体と壁の間は上面 20 cmlU 上、間をあけて 
設置しまず。 

※背面の排気□からの熱気や油煙で、壁がよごれ 
るとさがあります。 

※熱に弱いちのやカーテンのそばに据え付けない 
で < ださい。 

※底面の吸気□をふさぐ設置はしないでください。 

■事故防止のため、アースを確実に取り付けてく 
ださい。 



背面•左ち 
側面は壁に 
ピッタリ設置 
でさます。 


加熱の種類による付属品の使いかた 



レンジ 
ス チー ム 
ナノスチーム 


才ーブン 
グリル 


〇 〇 

才ート 調理の 居をピ巧 I スチーム It ノスチーム I 


X 

使えません。 



26焼さ野菜 I は 上段に r スチ~ム1悟手入れ I 
圧量 S 使用時は水を 
入れて、それ!^^外は空 
にして本体に取り付け 
ます。 


入れ、それ!^^外のオー 
卜調理は加熱室底面に 
セットしておさます。 
手動調理の I オーブン I 
と[グ IJ ル]のとき取り 
がします。 


10101 



据 

义 

付 

け 

/ 

加 

熱 

の 

種 

類 

に 

ぶ 

る 

付 

M 

□□ 

の 

使 

い 

か 

た 


■テーブルプレート、黒皿と焼網は、クッ丰ングガイドに従い、下の絵を参考に上段、中段、下段、加熱室底面 
に正しくセットしてお使いください。 



テープルプレート•黒皿•焼網の使いかたの例 

テーブルプレート 

加熱室細にセットする 

黒皿(上段） 

巧 

黒皿(中段） 

黒皿（下段）と焼網 

テ-プルプレ-卜と焼網 
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使える容器，巧えない容器 


〇 は使える。 
X は使えない。 


耐熱性のある 
プラスチック容器 

ポリプ□ピレン製など 


0 



〇 


耐熱温度び上 
のちので、「電子レンジ 
使用巧」の表示のある 
ちのを使います。 

ただし、砂糖、バター、油 
を使った料理は高温に 
なり、容器び変形してし 
まラので使えません。 


X 


ただし「グ IJ ル、オーブ 
ン使用可」の表示のあ 
るものは使えます。 



その他の 
プラスチック容器 


耐熱性のある 
陶器•磁器 

つつット皿 
グラタン皿など 




X 


〇 


耐熱温度び14〇で未満 
のちの（ポ U エチレン、 
スチ□ール樹脂など)や 
耐熱温度び高 < てち電 
波で変質するちの（メラ 
ミン、フエノール、ユリア 
樹脂、アル S などで表面 
加工した樹脂など）は使 
えません。 


ただし、 巧半解凍114解誠 
のときにだけ、発泡スチ 
□ールのトレーび使えま 
す。 


X 


〇 


日常使っている 
陶器•磁器 
茶わん•皿など 



〇 


ただし、色絵付け、ひび 
模様，金、銀模様のある 
ちのは、器を傷めたり、 
火花(スパーク)びでる 
ので使えません。 

また素焼さの陶器など 
吸水性の高いものや、 
長時間浸水させた陶器、 
磁器は、熱 < なることび 
あるので注意して < だ 
さい。 


X 


レ 

ン 

ジ 


陶器•磁器 


プラスチック容器 


—隻る 容器•使えない容器 


才—ブン • 
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■電子レンジ加熱とオーブン、グリル加熱を間違えないでください。間違えると食品や容器が 
発煙•発乂することがあります。加熱する前に、加熱の種類を確認してください。 
■プラスチック類は家庭用品質表示法に基づく耐熱温度表示をご! 5 んください。 

■材質や耐熱温度がわからない容器は使わないでください。 


ガラス容器 

その他 

耐熱性のある 
ガラス容器 

み 

Q 

耐熱性のない 
ガラス容器 

強化ガラス 
クリスタルガラス 
カットグラスなど 

ラップ類 

金属容器•金串- 
アルミホイルなど 

% 

竹•木•藤•紙 • 

ニス窒り•漆塞り 
容器など 

參 

で 

〇 

加熱後、急冷する 
と割れることびあ 
ります。 

X 

〇 

耐熱温度び14〇で 
上のをのは使え 
ます。 

ただし、油、バター、 
砂糖を使った料理 
は局温になり、 つツ 
プび溶けてしまラ 
ので使えません。 

X 

電波を反射するので使 
えません。 

ただし、アルミホイルは 
電波を反射する性質を 
利用し、加熱しすざる部 
分をおおラなど、部分的 
に使えます。 

このとさ、 加熱室や壁面、 
ドアファインダーに而れ 
ると火花（スパーク）び 
出て、破損や故障の恐 
れびあるので注意して 
<ださい。 

X 

こげたり、塗りびは 
げた 0、 ひび割れす 
ることびあるので 
使えません。 

とくに針金を使つ1 
ているものは燃え1 
やす < なります。 

ただし、竹串、楊子、 
紙は料理集に記載 
している使い方に 
限り使えます。 

1 

1 






〇 

加熱後、急冷する 
と割れることびあ 
ります。 

X 

X 

ただし発酵では使 
えます。 

〇 

ただし、取っ手びプラス 
チックのをのは使えま 
せん。 

X 

ただし、硫酸紙や 
耐熱性の加工を 
施した紙製品は 
使えます。 








使える容器•使えない容器 


3 

J— 




















上手な巧いかたのホイン K 


食品の分量と容器の大きさ 


食品の分量 



10 〇§未満 


10 Og 〜90 Og 


窗靑 


容器の大きを•分量 


み感 



オート調理か^ 
^手動調理で y 


户 食品び7〜8分目に 

なる容器び目安 ^ 

食品と同じくらいの 
V ^ 分量び目安^^ 



食品を置く位置 


■中央部に置く。2個上の場合も中央部にまとめる。 



※メニューによっては置く位置び異なる場合びあります。詳しくはクッ丰ングガイドを参考にしてください。 


2個 m 上の食品の同時加熱 


■分量を同じく！5いにして中央部に寄せて置きます。 

■異なる容器や食品はうまく調理できません。 



■ PTs セツトメニ ュー似 外の 
異なる食品は手動調理で 
様子を見ながら加熱。 




レンジ] 

ィー J y\ 
グリル」— 


国 口 3セツトメニ: L - 
(外の異なる食 
品はオート調理 
はでさません。 


オート調理 
にユ-選巧 



調理中の仕上がり状態確認 




《ドアを開けると調理は中断されます。 


オート調理後の追加加熱 


手 

な 

使 


い 

か 

た 

の 
■ 〇 



■追加加熱は、手動調理で様子を見ながら行う。 



こんなとをは • • • 

ち)ラ少し熱くしたいとさ1 
や焦げ目をつけたいとさ 
などは追加加熱をする 



手動調理で 
様テを見な 
がら追加加 
熱する 


調理後の食品や付属品の取り出し 


A ミ主意 

〇 

(やけどの原因） 

調理中や調理終了後は 
食品や容器、付属品、庫 
巧、ドアなど各部が熱く 
なる場合があるので、 
注意する。 


■調理が終了したら、食品を早めに取り出す。 ※余熱で仕上びりび変わる 



ことびあるためです。 


C 調理終了音び鳴ったら取り出してください。〉 


取り出し忘れ防止のために調理終了後、 
ドアび開けられるまでに、1分ごとに「ピ 
ピピッ」と3回鳴ってお知らせします。 


※オーブン、グリル調理で黒皿を取り出すときは、中央部分を厚めの乾いた 
ふさんやお手持ちのオーブン用手袋を使い両手で取り出します。 


メ □ディーの切り替えかた 


■好みによって、メ□デイー音を「ブザー音」や「無音」に変えられます。 

ドアを開閉して表示窓に「0」を表示させてから 」スチームシヨ^ を3秒間押すごとにメ □ディー音ーブヴー音一無音^ 
メ □デイ音に切り替えることびできます。 
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巧)めてお使いになるとをの準備 


■徊包材は、ずべて取り除いてか!5ご使用ください。 


初 

み 

て 

お 

使 

い 

に 

な 

る 

と 

を 

の 

準 

備 



空焼きの加熱中や終了後しば!5 くは、本体(ドア、丰ャビネット、加熱室とその周辺） 
にふれない。（やけどの恐れ） 


<加熱ま底面か6取り出すとまは> 

テーブルプレー トの手前 
を両手の指先で奥に押し、 

軽く持ち上げてか6テー 
ブルプレートの下に指先 
を入れ、両手で静かに引 
さ出します。 



〇 


付属の r テーブルプレート」 
を加熱室底面に取り付ける 

グラムセンサー 


© 


グラムポジションシステム 
の0点調節をする 

ドアを閉めて 
を3秒 m 上巧ず 


とりけし 


テーブ J レプレートを取り外し 
空焼きをする 


1 清掃 2 胃 を g 回巧し 」2脱身 を 
セットずる 


押すごとに1^2 ►] とセットでさます。 


おす入れ 


〇 



終了音が鳴った！5終了でず 


調理後の取り出しはテー 
ブルプレートとその周辺 
び熱くなっている場合び 
あるのでやけどにミ主意し 
て < ださい。 



指先で奥まで巧して 
軽く持ち上げる。 


/ j \ ま意 



熱<なった加熱室内から 
のテーブルプレートの出 
し入れは、やけどの恐れ 
びあるので、厚めの乾い 
たふさんやお手持ちの才 
ーブン用手袋をお使いく 
ださい。 



テーブルプレー トの下に指先 
を入れて両手で取り出します。 


図のように両手で持ち加熱室内に入れ、3個の 
グラムセンサーの上にゆっくりと置さます。 



f \ ■，グ户 1 

、广1一 


n 

こしん、 


1 U 


ピッとブザ—が/鳴り、数秒後、0点調節が完了 
Ly 9 〇 




才ー フンブリル 

•? 

脱臭 

L. _ 
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給水タンクの使いかた 



本体から外す 

給水タンクに手を 
かけ、そのまま水平 
に引さ出します。 



A 注意 


(やけどの恐れ) 


© スチームとオーブンや グリルを併用した 
場合は給水タンク内の残水が熱くなって 
いるので注意する。 



ミ先う 

〇 ノ くイプ部には触れないようにして、給水 
タンク全体を軽く持ちます。 

0 ふたのツノ く (ち)に指をかけ、ち側面全体 
を持ち上げます。 

Q ツノ く (左)に指をかけ、左側面全体を持ち上げ、 
ふたを外します。 


パイプ部 



® 水（水道水）を入れ 
/ i 、 たをする 

〇 給水タンクを水平にして 
満水ラインまで水（水道 
水）を入れます。 

0 周囲全体を押さえて確実にふたを閉めてく 
ださい。 

※傾けると水がこぼれることがあります。水平 
の状態で扱ってください。 




本体にセットする 

給水タンクを水平に持って、挿入□に入れ、しっか 
り奥まで差し込みます。 

※確実にセットしないと、水もれやスチーム不足の 


原因になります。 

※周囲のレッグカノ く一と同じ位置まで押し込みます。 
レッグカノ く一が奥まで差し込まれていることを 
確認してください。 1-» P .46 I 


お願い 


•使用する水は、塩素消毒された水道水を使用し 
てください。浄水器の水、ミネラルウォーター、 
アルカリイオン水、井戸水などを使用した場合は 
カビや雑菌び発生しやすくなります。長時間使用 
した場合にスチーム噴出□び詰まることびありま 



浄水器の水 


ミネラル 
ウオーター 


井戸水 


•スチームを使う場合は給水タンクの満水ラインま 
で水を入れ、確実に本体にセットしてください。水 
び少なかったり、半挿入で行うと「給水」表示び出 
てスチームび止まり、仕上びりび悪くなります。 


•給水タンクは使用するたびに、水で洗い、新しい水 
を入れてください。給水タンクの中に水を入れた 
ままにしておくと雑菌び繁殖する原因になります。 

•スチームを使った後にはノ くイプの水抜さをして 
ください。 


•5 む下の環境では使用しない 
でください。スチームを使5調理 
び上手にでさなくなります。 


•給水タンクに水外は入れないでください。 

故障の原因になります。 

•使用しない場合は、空にして本体に取り付けておい 
てください。 


































































































調理の手順 


調理方法は 


あたためる 


ごはん 
お総菜 
飲みちのなど 



調理する (^) 

之が 


ゆで野菜 
グラタン 
茶わん蒸し 
鶏の八ーブ焼さなど 


r 

■オート調理であたためる 



あたため 

7解凍あたため 

〔- ► P.SS 〜 24) 


■オート調理であたためる f ^ P .26、 27) 

メニュー番号1、2、8〜] 2 


■オート調理で調理する 


あたため•デイリー/ 
煮ちの•蒸しちの 


メニュー番号 


、今 P .23 〜が 

今 P .28 〜33〕 

3〜6、13、 


14〜17 


パン•お菓子/ 
低温調理/ 


焼さちの•揚げらの 


メニュー番号] 8〜2己 
メニュー番号26〜43 


レンジ 

(発酵） 


グリル 


才一 J J 

(発酵） 


スチーム 


ナノ スチーム 


〔が.34〜37、44〕 


C^P.41 


[-♦ P .38-40.45) 


P .42.43 I 


C^P.42 


I 加熱の種類や時間、温度を手動で 
設定して調理する 


■オート調理や加熱の種類で付属品 
(テーブルプレート•黒皿•焼網）を 
使い分ける 

操作手順の準備にちの絵で表示 


テーブルプレート 
を使むない 



黒皿を使わない焼網を使わない 


テーブルプレート 
を使う= 

言 



焼網を使5 


/////" 區\\ 


才—卜調理 ■ 手動調理 


操作手順は 



ん 

終 

王 

易' 

鳴 

っ 

ら 
終 
了 
で 
ず] 


I レンジ 1 

I 才—フノ I 

り、リル 1 

手動調理 

選択 溫度時間化上びり 




ま動調理 

還択 温度 時間仕上がり 

e 



峰 





オーブン、グリル調理中に^ 
スチームを入れる。 




ス7^-厶 
シヨツト 



給水タンクを満水 
または空にする 




■設定の取り消し、あたためや 
調理の中止は I 


とりけし 



お手入れ 


調理のあとは 



調理の手順 


約の分放置すると自動的に電源が切れます A 



続けて調理しないとさはお手入れをする 


0 » 


清 


互 3 

4 4 

R R 

垣垣 


冷却ファンの風切り音がする憂口があります A 


5 

R 

田 
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才ート調巧才ート調理一覧 


才ート調理で付属品 • 参照ぺージ 



参照ページ 


操作手順作りかた•コツ 


付属品の使用について 


卜》 P .26 J 

i -> P .26] 


卜》 P .26 J 

卜 ► P . S 目1 



mm 


P.231 


P.231 


卜》 P .2 曰 J 

卜 ► P . S 曰1 



卜》 P .28 J 

〔今 P.28] 

[-►P.231 


P.29 1 


卜》 P.29 

卜 ► P . SA 、 



4 P.26 I 


r -» p .27 





卜》 p .2 目 J 

〔今 P.26] 

〔今 P.26] 

P.261 


r -» p . i 25 j 

〔今 P.27) 

〔- » P.27] 

卜 ► P.271 



Zm //II11IIII a (l VW 物^ 

r 1 


満で 


P.281 


► P.96 I 


ミ 



満フで 


^ P.28 I 


P.741 




. fSfe — ミ 

//miH n //jyii n^ww 


1 己スープ 


16 茶わん蒸し 


17シューマイ 


P.281 


P.281 


P.281 


r -» P .85 J 

〔今 P.78] 

し 今 P.791 



18スポンジケーキ 


19シフオンケ-キ 


20シュ ー 


21フランスパン 


22かんたんパン 


卜》 P .28 J 

〔 - »P.28] 

[- »P.30l 

[- »P.30] 

[-►P.281 


r -» p . io 4 j 

〔今 P.106] 

[- » p . m ] 

[今 P.114) 

卜 ► P .1181 



23〕ンフイチュ—ル 


林 P.28 


片 P.121 






煮をの•蒸しをの 



ン•お菓子 



才—卜調理 




テーフルプレートの使いかた 


※テーブルプレートは 126焼き野菜12 8ピザ I のとき 上段に 入れます。 
その他は加熱室底面にセツトします。 



27グラタン 


P.281 


〔今 P.87I 


違 



， 

Mw/nnj II IIII 11 \\ \\ \\ 


28ピ 


ザ 


P.32 〕 


今 P.86 


一 


M///// 11 Mm .\\ \\ w 

f 7^1 


29八ンバーグ 


- ► P.ES 


片 P.70 I 



満フで 


30□—ストビーフ 


P.28 〕 


〔今 P.69 


聽 




滴で 


31□-ストチキン 


片 P.28 


P.681 


//M/ ////II j « i ^\ \\\ rp !^ 

r 1 


ミ 商で 


32 豚の香味焼き 


P.28 〕 


r -» p .65 





Smfuin ti II II 11 \\ \\ 


満取 


33焼きいも 


P.281 


片 P ■ 目 1I 


ミ 


満取 


34チンジャオロゥス- 


〔今 P.28I 


〔今 P.80 


f グ^ 1 


満フで 


3己鶏の A - ブ焼き 


36スペアリブ 


[•♦P.28、3g 


〔今 P .2 a 崎 


37焼を豚 


38バーべ夺ュ- 


P.28.33) 

P. 28.331 


「今 P.66J 

〔今 P .6 曰) 

林 P.69) 

し 今 P.641 



////wTini II IIIIII \\ \\ 

r 1 


ミ商 取 


39焼き魚 


P.28.33) 


〔今 P.62 


興 


満フで 


40鶏のか5揚げ 


P.28.33) 


41ェビフライ 


片 P. 28.31 


42ヒレカツ 


P.28.33] 


43才-ブン天ぷ5 


P.28.33] 


「今 P.72J 

[今 P.73) 

[今 P.73) 

し 今 P.721 



MfrinJ II (IIIII \\ WWW Niim 

r 1 


ミ 商で 




mm 


参照ページ 

操作手順 1作りかた.〕ッ 


付属品の使用について 


才ート調埋で® 5付属品 • 参照ぺージ 



才—卜調理 


巧をちの•揚げちの 
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o 


食品を入れた容器や皿を、テーブルプ 
レートの中央に置き、ドアを閉める 




オート調理 
メニュー選択 



を}甲す 


還ぉ認謂 tt 消 を回し希望の仕上かり 

… に調節する 

(加熱時間を表示する前に設定します。） 

心 終了音が鳴った!5食品を取り出ず 

'入 庫内なが消'月し、表示が「0」になり、加熱が終ります。 



• 牛乳、コーヒー、水、お茶、豆乳のあたためは [ T 牛乳 I を使います。 l -» p .26| 
お酒のあたためはで加熱します。 

• 皮たため I は、ドアを閉めて約1日分 ly 内(表示窓に「0」び表示されて 
いる間）に押してください。ドアを開閉して約1日分を過ざるとスタート 


しません。ドアを開閉して 置たため I を押してください。 


>ごはんのあたためは、 I あたため I 仕上がり調節 庐や弱し 冷藻ごは 
んの解凍あたためは、 に解凍あたた 可で 加熱します。 


は 


が 




/M/wn //jy nfc w fwm 


贷上びり調節〕 


■仕上がり調節 

を回し、 


手動調理 

遷巧温度時間 な上びり 



強〜弱まで 
己段階に調節でさます C 


P .128 J 2 S 




3 


あたため 


才ート調巧 ワンタッチスタ-卜の才-卜でちたためる 


ごはんやお総巧をあたためる 


*朋は A ドアを開けると電源が入ります。 



(己段階調節） 
(強） ■強 

(やや強） ■ • 
(標準）■中 
(やや弱） ■ • 

(弱） ■弱 


I あたため117解まあたため I ではあたためられません。 

>重量び100 g 未満の食品 ♦まんじゅラ 



100 §未満 


>市販のおにざり 



※包装をはず 
します。 


〇 

♦乳幼児用ミルク、ベビーフード 

A 



>パン類 


み 


>冷凍野菜 



>市販の調理済み食品 


と ※別の容器に移 
し換えます 




※別の容器に移し 
換えます 


次の食品は r 手動調理」で様子を見なが S あたためる 


M 才—卜調理 


た 


ジ 


刀 

功 


強•中•弱 I 


22 


〇& 


3半解凍] は 


公 


〇 




満フで 


食品を入れた容器や皿を、テーブルプレー， 
卜の中央に置き、ドアを閉める 


〇 


オート調理 
メニュー選巧 

翻を回し 希望のメニュ. 


手動調理 

遷巧温度時間 tt 上がり 



を回し 


番号を選択する 


希望の仕上がり 
に調節する 




オート調巧 
メニュー還巧 



を巧す 


ん 


終了音び鳴った5食品を取り出ず。 

庫内口が消'打し、表示が「0」になり、加熱が終り 
ます。 


オート調理 オート調理で解凍する 



* 組は A ドアを開けると電源が入ります。 


PA のをが I 恐剛 M 网 ▼ヘルシ-のブ削司 

1牛 乳10ミ孤あたため18スポンジク-キ26焼き野お35鶏の A - ブおき 
2お 酒りち齡品パリッと19シフオンク-キ27グラタン36スペアリブ 
3半躲凍12ち熊品パリッと20シュ ー 28ピ ザ37焼き豚 

4招 凍13它ットメニュー 21フランスパン29八ンパーヴ38バーべキュー 
5葉•栗 表 22かんたんパン 300- ストトフ39焼き魚 
6根 粟14シチコーカレ- 23〕ンフィわ-ル 310— ストチキン40鶏のからあげ 
7辑凍あたため巧スープ mmmmm 32 豚の香味烧き"エビフライ 
8 巧-ムあたため16茶わん慈し24とろ义メニ： I - 33焼きいちがヒレカツ 
9中華まんあたため17シューマイ2511义メニュー 34チン州祀ウス- 43才-ブンミぷら 


還巧温度時間化上びり にュ-還巧 

幽諭 


お手入れ とりけし 


ジ 




強•宁弱 


萄 


を 


び 


M 才—卜調理 
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あたため 5 れる食品と上手なあたためかた 


シューマイ 

少しすさ間をあけて皿に並べ、水分を補って 
から加熱する。乾燥ぎみのとさは、サツと水に 
<ぐらせる。 


冷凍シューマイ 

サツと水にくぐらせて皿に並 
ベる。 

加熱後はすぐにラップをはずす。 



野菜の炒めらの•酢豚•ノ V 宝菜 

容器に入れる。野菜炒めび乾燥している場合は、 
ノ（ターかサラダ油を加える。加熱後、かき混ぜる。 


冷凍八宝菜•ミートボール 

容器に入れる。加熱後、 

かさ混ぜる。 





ごはん•おにぎり _ 

スピーディーにあたためたいとさ I あたため 


仕上びり調節 [やや 弱 I で加熱する。 
おにぎりは皿にのせる。 

チヤー八ン•ピラフ 

加熱後、かさまぜる。 


冷凍ごはん•おにぎり 

四角形に形作った ごはんを 平皿に 
のせる。2個じ(上のとさは分量 
を同じにして、中央にのせる。 

冷凍チヤー八ン•ピラフ 

ほぐして皿に入れる。加熱後、かきまぜる。 




スパゲッティ•焼きそば 

皿に入れる。加熱後、かき湿ぜる。 


冷凍スパゲッティ•焼きそば 

皿に入れる。加熱後、かきまぜる。 




焼さ魚 

飛び散ることびあるのでおおい 
をする。 




ノ V ンバーグ 

ソースは飛び散ることびあるので力瞧徽こかける。 

焼きとり、焼き肉 

皿に並べる。たれをめってから加熱する。 


冷凍八ンバーグ 

皿にのせる。加熱後、裏返して 
しばら <む<。 





天ぷ5 •フライ•コ□ッケ 

皿に並べる。えびやいかは飛び散ることびある 
のでおおいをする。分量の少ないとさは仕上び 


冷凍天ぷ5 •フライ•コ□ツケ 


皿に並べる。仕上びり調節やや 弱]か弱 


り調節 やや 弱または弱に合わせる。 


に合わせる。油び気になるとさは、加熱後、 
ペーパータオルでとる。 


24 


汁 

ち 

の 


A 


カレー•シチュー 

えびやいか丸ごとのマッシュルー 
ムは飛び散ることびある。（丸ごと 
のマッシュルームはあらかじめ取り 
除さ加熱後、加える）仕上びり調節 
やや強]か I 強 I に合わせる。 


病 


冷凍カレー•シチュー 

容器に入れ、おおいをする。 I ふた 
の代わりにラップをするときは、 
ゆとりをもっておおい、仕上びり 
調節[やや強 ] か I 強 I に合 



わせる。加熱後、かたまりをほ 
ぐし、かき混ぜる。 


煮 

ち 

の 


野菜の煮らの•おでん（たまごは取り除く） 

容器に入れて、煮汁をかける。 


煮魚 

容器に入れて、煮汁をかける。煮魚 
は身び飛び散ることびあるので、深 
めの皿を使い、おおいをする。 




II 回であたためられる量は、食品と容器を合わせて100〜180 Og です。 
(食品と容器の分量は同じくらいの分量が目安です。） 



この マークの 付いた 
食品はラップなどの 
おおいをする。 


おたため 


ご家庭で調理し、室温や冷蔵 
保存した食品をあたためる 



7巧?友たため 


メニュー 時間 


ご家庭で調理し、冷凍保存した 
食品を解凍してあたためる 




蒸しらの 




炒めちの 


ごはんもの」めん類11焼きもの_ I 揚げもの 

I 才—卜謹 


3半解凍]14解凍]のコッ 


•冷凍室で冷凍された肉や魚を解凍します。 （; 令凍室から出したばかりのコチコチに凍ったものを使います。） 

•-度に解凍できる分量は、100〜1，00 Og です。 

分量び多すざると"ピッピッピッ"となり、表示窓に「し！33」び表示され、解凍されません。 

♦給水タンクに水を入れないで解凍したり、途中で「給水」表示が点'灯した状態で解凍ずると、解凍しず 
ぎになることがあります。 

♦加熱室は冷ましてか5使ってください。 

ヴナノスチーム1ヴ 、 ナノスチーム I な~ブソ 、 I お手入れ I を厮舅 の使用後は加熱室や 
テーブルプレートび熱くなっています。発泡スチ□ールのトレーび溶けたり、加熱しすざることびあります。 
充分冷ましてから使ってください。 

♦発泡スチ□ールのトレーは、生ものの解凍 m 外には使用しないでください。 

•形、厚みが均一でないものはアルミホイルを使って解凍 

形、厚みび均一でないわのは、細いところや薄いところに巻きます。大きなかたまりにはまわり（側面)に巻き 
ます。頭や尾の部分は、先に加熱されやすいのでアルミホイルをピッタリと卷いて解凍 
すると、変色や煮えび防げます。 

アルミホイルが加熱室側面やドアファインダーに触れると火花(スパーク)が出て、テーブル 
プレートやドアファインダーが割れる恐れがあります。 

♦発泡スチ□ール製のトレーにのせたまま解凍 

ラップなどの包装をはずし、テーブルプレートの中央にのせて解凍します。陶磁器や耐熱性の皿などは使 
わないでください。トレーびない場合は、てーブルプレートに才ーブンシートかぺーパータオルを敷いて 
解凍します。 

• 解凍後そのまましば5 く置き自然解凍をしまず。 



次の場台は手動調理で途中様子を見なが!5解ずしまず。 

♦ 調理済み冷凍食品や 
冷凍野菜 


解凍の目安は2日日 g で 
4〜5分です。 

I レンジ |2( X ) W | で加熱 


する。 


參分量び10 Og 未満の場合 

參バラバラになって凍って 
いるをの 

>解凍び足りなかったとさ 
• 一 20む!;^下の冷凍食品 
(オート調理で加熱不足の場合） 

冷凍保存温度は一] 8むを基準にしています。 
^ンジ]100 W で加熱する。 


をピ篡 


とけかけている食品 

ft けサけて'! 
1ぃ古巧》 



レンジ Jioowl または 


レンジ200 W で加熱 


する。 


3半解凍4解凍の使い分け 

さしみを解凍後、そのまま生で食べる場合 ：|3半解凍 

肉や魚を解凍後、すぐ調理する場合 ：|4解康1 

食品の中/こ\び、少し凍って 

薄切り肉は、解凍後両手で 

いる状態に仕上びりますの 

大きくしならせます。 

7. サクサクと包 T で切り 

ひき肉やかたまり肉は仕上 

やすく、食卓に出すとき食 

びり調節1やや強に合わせ 

ベごろになります。 

て臟します。 


上手な冷凍保存(フリージング)のコツ 


•材料は新鮮なものを 

1回分ずつ (200 〜30日呂）に分け、2〜 3 cm の厚さで、極端に薄くならないように平らな形にまとめます。 

•ラップなどでピッタリ密封をしまず。 

•魚の下ごし5えは 

魚はうろこやえら、内臓を取り、塩水で洗って水気を/き取り、一尾ずつ;令凍します。 

•バランなどの飾りや敷きものは取り除きまず。 



厚さ 2~3cn 
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M 才—卜調理 











































































































o 


食品とメニューにあった付属品を入れ、 
ドアを閉める 



才ート調理 
メニュー逞巧 


席たたげ、を回し 


ま動調理 

還巧温度時間 tt 上びり 


決定 n を同し 



希望のメニュ ー 
番号を選択する 


希望の仕上がり 
に調節する 


《 ] 牛乳、2お酒」 は仕上びり調節の 


設定を記憶します。 


Q 


オート調理 
メニュー還巧 

^を}甲す 




IT ® 


バ^ 終了音が鳴った!5食品を取り出ず。 

' 庫内なが消口し、表示が「0」になり、加熱が終ります。 


1牛乳2お 酒は 







ホ、 


8 スチーム あたためは 






/^WrnMrlWCTwTTO^ 


満フで 


は 



^上びり調節 I ニュー番号) 


※使用後、給水タンクを空にします。 


9中華まんあたため 


才ート調巧 オート調理であたためる 


のみをの、スチームでお総菜をあたためる 


*朋は A ドアを開けると電源が入ります。 


12;令凍飯□パ U ッと 


[才-卜]スチー厶 
テづルプレ-卜 


レンジ 


•1 回であたため5れる分量 
は1〜4杯(本)です。 

ImL 二1 CC 


飲みものの種類 

才-卜調理 

1杯分の分量 

牛 乳 

1 1牛乳 1 

200m じを献 

コ ーヒー 

1 1牛乳 1 

1巳 OmL 

水 

1 1牛乳 1 

180mL 

お茶 

1 1牛乳 1 

180mL 

お酒 

1 2お 酒 1 

130mL 

180mL 


1牛乳] I 2 お酒のコツ 


•容器の7〜8分目が適量でず。 

容器に対して少量(；^量(下)しか入れないと、加熱室から取 
り出した後でわ、突然沸とうして飛び散り、やけどすること 
びありますので手動調理で加熱します。 [- » P .34 Jg 9] 

•2 個！; Lb の場含は、テーブルプレート 
の中央に寄せて置きまず。 

•牛乳びんでの加熱はでさません。 

•牛乳は冷蔵室か5出したてのものを使いまず。 

•お酒のコツは I -> P . l 26 j 



\ 



/////illWWW 


PSi のをが1‘恐班批网 Y ヘルシ-則ブ爱则 
1牛 乳10天ぷらあたため18スポンジケ-キ26焼き野菜35鶏の A - ブ焼き 
2お 酒り冷窝負品バリッと19シフオンケ-キ27ヴラタン36スペアリブ 
3半解：東じち熊显バリッと20シュ ー 28ピ ザ37巧き豚 
4解 凍13它ットメ ニュー 21フランスパン29八ンバーグ38バーべキュー 
5葉•果赛 Mmmm リかんたんパン3〇□-ストトフ39焼き魚 
6根 菓14シチューカレ- 23〕ンフィチ]-ル31日-ストチキン40鶏のからあば 
7お凍あたため15スーブ ■圆旨お ■ 32隔の香味焼き41エビフライ 
8スチ-ムあたため16茶わん蒸し24とろ义メニュ- 33焼きいも42ヒレカツ 
9中華まんあたため17シューマイ巧弱乂メニコー 34チンジ卞才□ウス- 43才-ブン天ぶら 


選巧温度時間 tt 上びり メニュ-選巧 


おま入れ とりけし 



才—卜調理 


洗 


強•中•逛 



-ームあたため I のコツ 


スチームで包み込んでふつく 5あたためまず。 

•ラップなどのおおいはしません。 

スチームで食品の乾燥を防ぎなびら、 

しっとり而っ<らあたためます。 

• 陶磁器や耐熱性のガラス容器に 
入れて加熱します。 


厂广'广^ へ 


•冷凍のごはんや冷凍のお総菜は上手に 
あたたまりません。 

手動調理であたためてください。 

I 今 P .128 j 


> 板たため I より加熱時間は長くかかります。 

>冷蔵室から出したちのは仕上がり調節 
で加熱します。 

>調理済み冷凍食品は上手にあたたまりません。 
17解凍あたため I を使ってください。 


•調理後は、ふきんなどで庫内やドアの 
水滴をよ < ふさとつて < ださい。 

再 P 丽 



10天ぷ6あたためのコツ 


冷めた天ぷ5やフライをパリツとカラツとあたためます。 
• 冷凍の揚げちのはあたためることができません。 

• 10 Og じ(下のあたためはできません。 

1 〇日か：!上にするか I ナノスチーム 11 才ーブ:/|口 8 ぴ C 1 で様子を見なびら 
加熱します。 

• 天ぷらなど加熱後に底面がベタつくときは、ペーパータオ 
ルなどで油分をとります。 




を蔵食品パリツ 



冷凍食品パリツと 



食品の種類によってキーを使いまず。 

[ TT ^ 食品パリッと I は、常温や冷蔵保存の調理済み食品や 
チルド食品を加熱します。 rig 冷凍食品パリッと I は、調理済 
み冷凍食品を加熱します [ ^ P . 124、了^ 

分量は 

1人分(約1日日呂)〜4人分までです。（この分量外はオート 
調理ではでさません） 

グラム-ポジションシステムが働きまずので陶磁器 
や耐熱性の容器は使わないで焼網を使います。 

食品を取り出すときは 

厚手の乾いたふさんやお手持ちのオーブン用手袋を使って、 
食品をのせたまま焼網を取り出すか、菜ばしを使って食品を 
直接取り出します。 

脂が気になるときは 

メこューによっては余分な脂びテーブルプレート上に落ち、たま 
ることびあります。テーブルプレートにペーパータオルを敷いて 
加熱するとよいでしよラ。 


加熱ずる食品は 

チルド食品、調理済み冷凍食品の八ンバーグや焼さおにぎ 
りなどの焼さもの、揚げもの、フライを加熱します。ルさ 
くて焼網にのせにくいものは、黒皿に直接、またはオーブ 


ンシートを敷いた上に並べ、 中段に 入れて I 才ーブン]121日で 
で様子を見なびら加熱します。 




0 


A 迂后、 


A 


(乂災の原因） 

•テーブルプレートや焼網にアルミホ 
イルは敷かない 

(火花(スパーク）の原因） 


L 1 を蔵食品パリツと]、112を11§7^ッと1で 


少量の食品を加熱しない 

1 個約已〇旨未満のものは 3 個な上にして加熱し 
ます。 



才—卜調理 

































































































































